広島県におけるサメ食慣行の伝承に関する考察　－口和町の「ワニ」料理を中心に by 升原, 且顕






































































































































































































































































































































昭和 20 年代 平成 16 年
① 山崎商店 スーパー（三次市） 刺身、煮付け
② 山崎商店・岩滝商店 スーパー（三次市、庄原市） 刺身、煮付け、煮こごり
③ 山崎商店・行商 スーパー（三次市、庄原市） 刺身、煮付け、皮の湯引き
④ 三次水産 スーパー（三次市） 刺身、煮付け
⑤ 山崎商店・農協・行商 スーパー（三次市） 刺身、煮付け、皮の湯引き
⑥ 山崎商店・木原商店・行商 木原商店・山本鮮魚店（三次市） 刺身、湯引き
⑦ 山崎商店・農協 農協（口和町）・スーパ （ー三次市） 刺身、煮付け、皮の湯引き
⑧ 行商 スーパー（三次市、庄原市） 刺身、煮付け、皮の湯引き、ぬた
⑨ 山崎商店・行商 スーパー（三次市） 刺身、煮付け
⑩ 山崎商店 買わない 刺身、酢みそ、皮の湯引き、すり身
⑪ 山崎商店 スーパー（三次市） 刺身、煮付け
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社、2004、90 ～ 91 頁。
19）三次水産によれば鮮魚店は三次鮮魚買受人組
合に加入することにより、三次水産、ホクスイ
広島県におけるサメ食慣行の伝承に関する考察
115
の水産卸商と取引が可能である。平成 15 年
（2003）年での加盟業者数は約 130 である。
20）口和町誌編纂委員会『口和町誌』、口和町、
2000、1099 頁。
21）双三郡君田村は三次市と合併をし、平成 16 年
度からは三次市君田町となっている。なお君田
町は、口和町の西隣に位置している。
22）行商人は、毎日来たわけではないので、魚介
類は毎日食べられるものではなく、売りに来た
日に食べられる物だったようである。
23）聞き取り対象となった 13戸の全ての女性話
者が、広島県北部の出身であった。そのためサ
メ食慣行は家族内で容易に伝承されてきた。通
婚圏と食慣行との関係も一つの論点をなすと思
われる。
